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1 UVOD 
 
V zadnjem desetletju se pogosto srečujemo s problematiko preobremenjenosti okolja, ki se 
kaže v obliki podnebnih sprememb, onesnaževanja voda in uničevanja naravnih 
ekosistemov. Pomemben prispevek k temu ima naša prehrana, kjer velik delež 
predstavljajo meso in mesni izdelki, katerih pridelava in predelava je s stališča porabe 
energije in vode bolj zahtevna kot pridelava večine osnovnih živil rastlinskega izvora. 
Poleg tega, bo zaradi povečevanja populacije, v prihodnosti težko zagotoviti vse potrebe po 
beljakovinah zgolj iz živalskih virov. Iz tega vidika je smiselno razmišljati o možnih 
rešitvah, predvsem o prilagoditvi prehranskih navad, v smeri, ki bi zmanjšala 
onesnaževanje okolja, hkrati pa tudi pozitivno vplivala na zdravje ljudi. Dobro alternativo 
pri tem predstavljajo stročnice. Te so med rastlinskimi živili najboljši vir beljakovin, katere 
vplivajo tako na tehnološke, kot tudi na prehranske lastnosti. Poleg beljakovin v njihovi 
sestavi prevladujejo še škrob in prehranske vlaknine, medtem ko je vsebnost maščob 
večinoma nizka. Z rednim vključevanjem stročnic v jedilnik, bi močno obogatili prehrano 
ljudi, izboljšali prehransko vrednost obrokov in rešili številne probleme pomanjkanja 
hranil. Glavni rastlinski vir beljakovin trenutno predstavlja soja, glede na sestavo pa se ji 
najbolj približa nekoliko manj poznana stročnica, imenovana volčji bob. Največja 
pridelovalka volčjega boba je Avstralija, sledijo ji Poljska, Čile, Ukrajina in Belorusija. Za 
zdaj je večina pridelka namenjena prehrani živali, v zadnjem času pa se povečuje 
povpraševanje tudi iz strani živilske in farmacevtske industrije. Volčji bob je ena izmed z 
beljakovinami najbolj bogatih stročnic, vsebuje veliko prehranskih vlaknin, ima ugodno 
maščobnokislinsko sestavo, nezanemarljiva pa je tudi vsebnost bioaktivnih komponent. 
Njegove funkcionalne lastnosti, kot so vezava vode in maščob, stabilizacija emulzij ter 
sposobnost penjenja in želiranja, omogočajo uporabo volčjega boba v živilski industriji. 
Celotna zrna je mogoče ločiti na posamezne frakcije, te pa lahko nadalje apliciramo v 
različne izdelke ter tako vplivamo na njihove tehnološke in prehranske lastnosti. Iz 
prehranskega vidika ta stročnica predstavlja ustrezno zamenjavo pri celiakiji ter alergijah 
na sojo, jajca in gluten, dokazano pa prispeva tudi k zmanjšanju razvoja debelosti, 
sladkorne bolezni tipa 2, srčno žilnih obolenj in črevesnih bolezni. Kljub številnim 
prednostim, ki jih ima, pa volčji bob lahko povzroči zastrupitev, če ga ne pripravimo 
pravilno. Poleg tega je uvrščen med bolj alergena živila, zato je previdnost pri uporabi 
vseeno potrebna.    
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2 PREGLED OBJAV 
 
2.1 OSNOVNE LASTNOSTI VOLČJEGA BOBA 
Volčji bob (Lupinus spp.) je stročnica, ki spada v družino metuljnic (Fabaceae) in je 
sorodnik boba (Vicia faba L.). Znotraj rodu Lupinus obstaja od 200 do 600 različnih vrst, 
ki se med seboj razlikujejo po številnih lastnostih. Drugo ime za volčji bob je lupina, ki 
izvira iz latinske besede »lupinus«, kar pomeni volk, saj so se le ti pogosto potikali po 
naravnih rastiščih omenjene stročnice. Glede na izvor jih delimo na lupine Starega sveta in 
lupine Novega sveta (Kocjan Ačko, 2016).  
Najbolj znane sorte Starega sveta so beli volčji bob (Lupinus albus L.), modri volčji bob 
(Lupinus angustifolius L.) in rumeni volčji bob (Lupinus luteus L.). Ime so dobile glede na 
barvo njihovih cvetov, razlikujejo pa se tudi glede na tla, na katerih najbolje uspevajo ter 
po obliki in velikosti zrn. Gojiti so jih začeli že pred 4.000 leti, predvsem na območju 
Sredozemlja, Afrike in Azije. Ugotovili so, da ima volčji bob številne prednosti. Med 
drugim vpliva na mikroorganizme v zemlji in močno izboljša rodovitnost ter poveča 
pridelek drugih rastlin, pri živalih spodbuja ješčnost in prebavo, v obdobjih lakote pa je bil 
primeren tudi za prehrano ljudi. Stare sorte so znane predvsem po svoji grenkosti, katere 
vzrok je visoka vsebnost alkaloidov v zrnju in nekaterih zelenih delih rastline. Ljudje so se 
iz tega razloga uporabi izogibali, saj zaradi neprijetnega okusa ni bil priljubljen v prehrani, 
pri živalih, ki so bile z njim krmljene pa je pogosto prihajalo celo do zastrupitev, poškodb 
jeter in splavov. To je vzrok, da se je razvilo gojenje novih sort, z manjšo vsebnostjo 
grenkih snovi, ki so jih poimenovali sladki volčji bob. Vsebnost alkaloidov so zmanjšali iz 
približno 6 % na v prehrani dovoljenih od 0,001 % do 0,06 %. Največji problem pri 
gojenju sladkih sort je slaba odpornost na številne bolezni in škodljivce, saj se je z 
zmanjšanjem vsebnosti alkaloidov zmanjšala tudi stopnja samozaščite rastline. Glavna 
pridelovalka volčjega boba je Avstralija, ki pokriva kar 80 – 85 % svetovne pridelave, v 
Evropi pa je pridelava dovolj obsežna za samooskrbo in znaša 17,6 % celotne pridelave 
(Kouris-Blazos in Belski, 2016). Večji del pridelka je še vedno namenjen prehrani živali. 
Sladke sorte se vedno bolj uveljavljajo v prehrani ljudi, kjer zaradi visoke vsebnosti 
beljakovin in prehranskih vlaknin ter majhne vsebnosti maščob predstavljajo alternativo 
izdelkom živalskega izvora in celo soji. Kar pa se tiče grenkih sort, grejo raziskave 
predvsem v smeri izdelave ekoloških biotičnih pripravkov, nekatere ekološke kmetije pa že 
uporabljajo vodo, ki ostane od namakanja in kuhanja za škropljenje rastlin, z namenom 
boljše rasti in zaščite pred škodljivci (Kocjan Ačko, 2016). 
Med lupine Novega sveta uvrščamo andski volčji bob (Lupinus mutabilis Sweet) in 
mnogolistni volčji bob (Lupinus polyphyllus Lindl.). Andski volčji bob pridelujejo v 
državah Južne Amerike (Kolumbija, Venezuela, Peru, Čile, Argentina, Ekvador, Bolivija) 
in se od evropskih sort razlikuje po tem, da vsebuje več beljakovin (od 35 do 50 %). V 
zadnjem času vzgajajo tudi oljne sorte, z višjo vsebnostjo maščob (od 15 do 25 %), ki 
služijo izdelavi jedilnega olja, mila in barv. Mnogolistni ali kanadski volčji bob, kot že ime 
pove, izvira iz Severne Amerike. Je edina tujeprašna vrsta volčjega boba, zato ima lahko 
vlogo tujerodne invazivne rastline (Kocjan Ačko, 2016).  
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2.2 SESTAVA VOLČJEGA BOBA 
Osnovna sestava se med vrstami in sortami volčjega boba nekoliko razlikuje in je odvisna 
tudi od klimatskih pogojev in dejavnikov pridelave (Kocjan Ačko, 2016). Splošno gledano 
pa so bistvene razlike v sestavi v primerjavi z drugimi stročnicami podobne pri vseh vrstah 
iz rodu Lupinus in bodo opisane v nadaljevanju.  
2.2.1 Beljakovine 
Stročnice so znane kot najboljši rastlinski vir beljakovin. Razlog za visoko vsebnost je 
simbiotski odnos z dušik-fiksirajočimi mikroorganizmi v koreninskem sistemu, ki 
omogočajo pretvorbo atmosferskega dušika v amonijak, tega pa lahko rastlina vključi v 
sintezo proteinov (Kouris-Blazos in Belski, 2016). Arašidi, leča, fižol in grah vsebujejo 
okrog 25 % beljakovin, čičerika 20 %, medtem ko volčji bob spada v skupino z 
beljakovinami najbolj bogatih stročnic, s koncentracijo najmanj 32,9 g/100 g,  pa tudi 
preko 38 g/100 g. Primerljiva z njim je le še soja, ki jo sestavlja vsaj 35 % beljakovin 
(Martínez-Villaluenga in sod., 2006; USDA, 2018). Znotraj skupine proteinov ločimo dve  
glavni frakciji, imenovani globulini (87 %) in albumini (13 %). Albumini so dobro topni v 
vodi, medtem ko se globulini raztapljajo v raztopini soli, oboji pa imajo vlogo skladiščnih 
proteinov (Duranti in sod., 2008). Globuline volčjega boba razdelimo na dve večji skupini, 
α-konglutin (35 – 37 %) in β-konglutin (43 – 45 %), ter dve manjši skupini, γ-konglutin 
(5 – 6 %) in δ-konglutin (3 – 13 %) (Arnoldi in Greco, 2011). Ti se med seboj razlikujejo 
po fizikalno kemijskih lastnostih. Glede na izoelektrično točko, so α-, β- in δ-konglutin 
kisle narave, medtem ko je γ-konglutin bazičen. α-, γ- in δ-konglutin so bogatejši z žveplo-
vsebujočimi aminokislinami in posledično tudi tvorijo disulfidne povezave, ki pa v β-
konglutinu niso prisotne. Vse skupine so glikozilirane. γ-konglutin je edini med njimi, ki se 
ne razgradi niti med kaljenjem, niti med prebavo (Cabello-Hurtado in sod., 2016). Volčji 
bob ne vsebuje beljakovin iz skupin prolaminov in glutelinov, ki tvorijo gluten (Arnoldi in 
Greco, 2011). Med stročnicami pa ne variira le vsebnost beljakovin, pač pa tudi 
aminokislinska sestava. Volčji bob vsebuje vse esencialne aminokisline. Kot ostale 
stročnice je dober vir lizina, levcina in fenilalanina, hkrati pa je tudi bolj bogat s 
treoninom, izolevcinom, histidinom in valinom (USDA, 2018; Mierlita in sod., 2018). V 
splošnem velja, da večina stročnic vsebuje malo triptofana in esencialnih žveplo-
vsebujočih aminokislin, metionina in cisteina, zato so manj primerne kot edini vir 
beljakovin (Kouris-Blazos in Belski, 2016). Med neesencialnimi aminokislinami 
prevladujejo glutaminska kislina, arginin in asparagin (USDA, 2018; Mierlita in sod., 
2018). Proteomska analiza je v zadnjih letih pokazala, da poleg genov, na raznolikost 
proteinov in peptidov v veliki meri vplivajo post-translacijske modifikacije, predvsem 
fosforilacija in glikozilacija. Rezultat teh je potencialna bioaktivnost peptidov volčjega 
boba (Cabello-Hurtado in sod., 2016).  
2.2.2 Maščobe  
Stročnice so, z izjemo soje (19 %) in arašidov (45 %), slabši vir maščob. Vsebnost maščob 
v volčjem bobu se giblje med 5,2 % in 11,5 %, odvisno predvsem od vrste in pogojev v 
katerih rastlina raste (Annicchiarico in sod., 2014). Trigliceride sestavljajo nenasičene 
maščobne kisline (≤ 90 %) in nasičene maščobne kisline (≤ 10 %) (Hassanein in sod., 
2011). Znotraj skupine nenasičenih maščobnih kislin z več kot 50 % prevladuje ω-9 
oleinska (C18:1) maščobna kislina ter esencialni ω-6 linolna (C18:2) in ω-3 α-linolenska 
(C18:3) maščobna kislina. Razmerje med ω-6 in ω-3 maščobnimi kislinami je majhno in 
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znaša 2:1, kar je mnogo bolj ugodno, kot pri večini rastlinskih olj. Precej večje razmerje je 
značilno za koruzno (83,0), oljčno (13,2) in sojino (7,5) olje, medtem ko je delež ω-3 
maščobnih kislin v kokosovem, palmovem in sončničnem olju skoraj zanemarljiv. V 
volčjem bobu so v minimalnih količinah prisotne še nekatere druge maščobne kisline, na 
primer miristinska, palmitoleinska, margarinska, arahidonska, eikozadienojska, 
eikozatrienojska, dokozadienojska in lignocerična kislina (Andrzejewska in sod., 2016). 
Ker so stročnice rastlinskega izvora, ne vsebujejo holesterola, vsebujejo pa rastlinske 
sterole oziroma fitosterole (Hassanein in sod., 2011).  
2.2.3 Ogljikovi hidrati 
Zrna stročnic lahko vsebujejo preko 60 % ogljikovih hidratov, kar jih uvršča med škrobna 
živila. Žita, ki so najpomembnejši vir škroba, za primerjavo, vsebujejo okrog 65 % 
razpoložljivih ogljikovih hidratov, poleg tega pa vsebujejo znatno nižji delež beljakovin in 
prehranske vlaknine. Volčji bob, poleg soje in arašidov, spada med stročnice z najnižjim 
deležem ogljikovih hidratov. Njihova vsebnost je približno 40 %, od katerih je le 6 do 
10 % izkoristljivih ogljikovih hidratov oziroma škroba, ostalo pa predstavljajo neškrobni 
polisaharidi in prehranska vlaknina (Kouris-Blazos in Belski, 2016; USDA, 2018). 
Vsebnost skupne prehranske vlaknine je v primerjavi z ostalimi stročnicami opazno višja 
in se giblje med 10,1 g/100 g in 36,7 g/100 g. Tukaj se sestava volčjega boba drugič v 
pozitivni smeri loči od soje, saj slednja vsebuje nekaj manj kot 10 g/100 g vlaknine. Glede 
na nadaljnjo delitev prevladujejo netopne vlaknine, predvsem celuloza in hemiceluloza, ter 
oligosaharidi (Martinez-Villaluenga in sod., 2006). 
2.2.4 Minerali in vitamini 
Minerali so rudninske snovi, ki so prisotne tako v naravi, kot tudi v hrani in v telesu. 
Delimo jih na makro- in mikroelemente, med katerimi je večina za ljudi esencialnih. 
Vsebnost pepela v stročnicah se giblje med 2 in 5 g/100 g, kar pomeni, da so bogat vir 
mineralov. Volčji bob se z vsebnostjo od 3 do 4 g/100 g uvršča v povprečje, najvišje 
vrednosti pa so značilne za sojo (4,9 g/100 g). Med minerali v volčjem bobu prevladujejo 
kalij, mangan, magnezij, kalcij, železo in fosfor, poleg naštetih pa lahko v zrnih najdemo 
še manjše količine kroma, kobalta, niklja, bakra in svinca. Vsebnost natrija je majhna, kar 
ustreza trendu zniževanja vnosa tega minerala, ki ga v naši prehrani v veliki meri dobimo 
iz soli. Volčji bob je v primerjavi z ostalimi stročnicami odličen vir cinka, ki ga vsebuje 
4,75 mg/100 g (Kouris-Blazos in Belski, 2016; USDA, 2018). Semena vsebujejo relativno 
malo železa. Kljub temu ima volčji bob to prednost, da lahko rastlina uspeva v zemlji z 
velikim deležem železa, kar omogoča dodatno obogatitev stročnice s feritinom, plodovi pa 
na ta način postanejo bolj bogati z omenjenim elementom (Zielinska-Dawidziak, 2015). 
Vitamini so skupina kompleksnih organskih spojin, ki jih v telo vnašamo v zelo majhnih 
količinah, vendar so za nas esencialne in nujno potrebne za presnovne procese in 
preživetje. Delimo jih na topne v maščobah (A, D, E, K) in topne v vodi (B skupina, C). V 
volčjem bobu najdemo karotenoide, predvsem α- in β-karoten, lutein in zeaksantin. 
Nekateri karotenoidi se v jetrih učinkovito pretvarjajo v retinol oziroma vitamin A. Volčji 
bob je dober vir vitaminov iz B skupine, med katerimi prevladujejo folat, tiamin in 
riboflavin. Vsebnost vitamina C je večja kot pri večini ostalih stročnic, primerljiva z lečo 
in nekoliko manjša od soje. Ker ne vsebuje veliko maščob, je posledično majhna tudi 
vsebnost v maščobi topnih vitaminov (Kouris-Blazos in Belski, 2016; USDA, 2018).  
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2.3 BIOAKTIVNE IN ANTINUTRITIVNE SNOVI 
Fitokemikalije so rastlinske spojine, ki nastanejo kot produkt sekundarnega metabolizma 
rastlin, z namenom boljše rasti ali zaščite pred dejavniki okolja. Glede na kemijsko sestavo 
jih razdelimo v številne skupine, kot so polifenoli, flavonoidi, izoflavoni, glukozinolati,   
fitestrogeni, fitosteroli, skvaleni, terpenoidi, karotenoidi in druge (Prusiński, 2017). 
Bioaktivne komponente so snovi, ki so prisotne v naravi in so kot sestavine rastlinske 
hrane del prehranjevalne verige. Te komponente izkazujejo biološko aktivnost in imajo 
dokazane učinke na zdravje, zato so eden glavnih vzrokov za visoko prehransko vrednost 
stročnic (Prusiński, 2017). Kljub temu je njihovo delovanje pozitivno le do neke meje, saj 
imajo lahko v višjih koncentracijah nasproten, antinutritivni učinek (Khan in sod., 2015).  
Antinutritivne snovi so snovi, ki z različnimi mehanizmi vplivajo na metabolne poti in 
zmanjšajo resorpcijo hranil ter na ta način znižajo prehransko vrednost živila. Nekatere 
izmed njih so pri visoki koncentraciji toksične. Med antinutriente uvrščamo alkaloide, 
glikozide, inhibitorje encimov, lektine, oksalate, fitate, saponine in tanine. Z izbiro 
ustreznih genotipov rastline in s primernimi postopki obdelave, kot so kaljenje, kuhanje, 
namakanje, fermentacija in ekstrakcija, je mogoče omenjene snovi odstraniti ali inaktivirati 
(Khan in sod., 2015). Vsebnost antinutritivnih snovi v volčjem bobu je v primerjavi z 
ostalimi stročnicami manjša (Prusiński, 2017).  
2.3.1 Fenolne spojine 
Med fenolne spojine uvrščamo organske spojine z aromatskim obročem ter eno ali več 
hidroksilnimi skupinami. Karamać in sod. (2018) so v zrnih volčjega boba izmerili 
vsebnost fenolnih spojin od 4,36 do 7,24 mg GAE/g suhe snovi. Najpogostejše 
podskupine, ki se pojavljajo, so flavoni, izoflavoni in fenolne kisline. Vse naštete spojine 
so odlični antioksidanti, ki lovijo proste radikale in preprečujejo oksidacijo molekul v 
tkivih. Fenoli so prisotni v vseh delih rastline (koreninah, steblu, listih in semenih), vendar 
v različnih koncentracijah (Kalogeropoulos in sod., 2010). Grenke sorte so z njimi bolj 
bogate, kot udomačene sladke sorte, vsebnost pa se spreminja v različnih fazah razvoja, 
glede na potrebe rastline, okoljske dejavnike in izpostavljenost stresu. Na njihovo 
koncentracijo lahko vplivamo z različnimi tehnološkimi postopki. Kaljenje inducira 
nastanek flavonoidov, izoflavonov in nekaterih drugih fenolnih spojin, s povečanjem 
encimske aktivnosti pa nastane tudi več aglikonskih oblik. Oboje rezultira v povišani 
antioksidativni aktivnosti (Rumiyati in James, 2013). Fenolne spojine so termolabilne, zato 
s toplotno obdelavo močno zmanjšamo njihovo vsebnost (Khan in sod., 2015).  
Izoflavoni so fenolne spojine, po strukturi podobne človeškemu estrogenskemu hormonu 
β-estradiolu, zato jih imenujemo tudi fitoestrogeni. V rastlini se sintetizirajo kot odgovor 
na biotski ali abiotski stres ter povečujejo njeno odpornost in jo ščitijo pred različnimi 
okužbami. Najdemo jih predvsem v zelenih delih, v semenih pa sinteza poteka le med 
kaljenjem (Arnoldi in Greco, 2011). V človeškem telesu se vežejo na estrogenske 
receptorje in povzročajo podobne učinke kot človeški hormoni. Pomembno vlogo naj bi 
imeli pri preprečevanju osteoporoze, srčno žilnih obolenj in vročinskih oblivov med 
menopavzo, zniževanju holesterola ter preprečevanju razvoja raka na dojkah, materničnem 
vratu in prostati. Po drugi stani se pojavljajo dvomi, da v primeru dolgotrajnega uživanja v 
višjih odmerkih, lahko povzročijo neželene učinke na raven hormonov v telesu, 
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menstrualni cikel, delovanje ščitnice in povečajo pojavnost alergij (Khan in sod., 2015). 
Najdemo jih v vseh stročnicah, vendar je vrsta in vsebnost za vsako rastlino specifična. 
Volčji bob vsebuje več izoflavonov kot ostale stročnice, izjema je le soja, kjer je 
koncentracija najvišja. Poleg vsebnosti izoflavonov pa je ključnega pomena njihova 
struktura. V volčjem bobu so prisotni v prosti obliki, ali pa so na njih vezani ogljikovi 
hidrati (glikozilirani izoflavoni) oziroma izoprenske enote (prenilirani izoflavoni). 
Posledica glikozilacije je večja polarnost, medtem ko se z vezavo izoprenske enote 
zmanjša polarnost in s tem poveča tendenca za interakcijo z membrano, kar lahko poveča 
učinek samega flavonoida. V volčjem bobu prevladujejo aglikonska oblika imenovana 
genistein ter njegovi derivati. Med kaljenjem nastane še več prostih oblik oziroma 
aglikonov, zato se koncentracija genisteina še poveča. Kljub temu je njihova estrogenska 
aktivnost zelo šibka, zato ne povzročajo hormonskega neravnovesja (Sirtori in sod., 2005).  
Tanini so vodotopne fenolne spojine, ki nastajajo predvsem v luščini volčjega boba in 
varujejo rastlino pred boleznimi in škodljivci. Njihova lastnost je, da lahko obarjajo 
beljakovine, kar v ustih povzroča trpek okus, v prebavnem traktu pa zmanjša izkoristljivost 
mineralov in beljakovin (Petterson in Fairbrother, 1996). Sladke sorte volčjega boba 
vsebujejo 0,4 g/100 g taninov, kar je približno za polovico manj od njihovih grenkih 
sorodnikov. Njihovo vsebnost zmanjšamo z različnimi načini procesiranja. Ker so fenolne 
spojine topne v vodi, se med namakanjem izlužijo v vodni medij in se njihova 
koncentracija v semenih zmanjša. Kuhanje pri  visokih temperaturah povzroči hidrolizo 
molekul in povezovanje s proteini, posledica česar je nastanek netopnih kompleksov 
(Embaby, 2010). Med kaljenjem in fermentacijo pa se poveča vsebnost in aktivnost 
encimov imenovanih tanaze, ki prav tako katalizirajo razpad taninov (Khan in sod., 2015).  
2.3.2 Fitosteroli 
Fitosteroli so snovi, ki so po strukturi podobne holesterolu živalskega izvora. Zaradi 
podobnosti v sestavi v črevesju zasedejo mesta za absorpcijo holesterola, zato lahko z 
uživanje rastlinske hrane bogate s fitosteroli pozitivno vplivamo na znižanje koncentracije 
holesterola v krvi. Najdemo jih v rastlinskih oljih, oreških, žitih in zrnatih stročnicah. 
Vsebnost fitosterolov v volčjem bobu je 53,6 mg/100 g, kar ga uvršča v skupino s 
fitosteroli bolj bogatih stročnic. Med njimi so najbolj zastopani β-sitosterol, kampesterol in 
stigmasterol. S kaljenjem lahko vsebnost fitosterolov povečamo, medtem ko kuhanje 
povzroči zmanjšanje njihove koncentracije (Rumiyati in sod., 2013; Kalogeropoulos in 
sod., 2010).  
2.3.3 Tokoferoli 
Tokoferoli so spojine, ki jih uvrščamo med vitamin E in spadajo v skupino v maščobi 
topnih naravnih antioksidantov. Volčji bob vsebuje od 6 do 13 mg/100 g tokoferolov. 
Znotraj skupine najdemo α-, γ- in δ-tokoferol, medtem ko β-tokoferol ni prisoten v nobeni 
od sort volčjega boba. Med njimi s 93,6 % močno prevladuje γ-tokoferol, deleža α- in δ-
tokoferola pa sta si podobna in znašata okrog 3 % (Annicchiarico in sod., 2014). Vitamin E 
je občutljiv na toploto, zato ima kuhanje negativen vpliv na njegovo vsebnost in s tem tudi 
prehransko vrednost živila (Kalogeropoulos in sod., 2010). Frias in sod. (2005) navajajo, 
da kaljenje poveča koncentracijo α-tokoferolov tudi na 20-kratno vrednost. 
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2.3.4 Oligosaharidi 
Volčji bob vsebuje topne oligosaharide, med katerimi je največ rafinoze, stahioze in 
verbaskoze. Njihova vsebnost je odvisna od pogojev gojenja in se giblje med 5 in 10 % 
(Prusiński, 2017). Encim α-galaktozidaza, ki omogoča njihovo razgradnjo, ni prisotna v 
tankem črevesju. Oligosaharidi neprebavljeni prispejo v debelo črevo, kjer so podvrženi 
mikrobni fermentaciji, pri čemer kot produkt nastanejo CO2, H2 in metan, kar lahko 
povzroča napenjanje in bolečine v trebuhu.  Hkrati se poveča viskoznost in upočasni 
prehod hrane skozi črevesje, kar pozitivno vpliva na izkoristljivost hranil. Oligosaharidi se 
lahko uporabljajo tudi kot prebiotiki, saj spodbujajo rast bifidobakterij v črevesju. 
Pomembno vlogo naj bi imeli še pri izboljševanju imunskega sistema, zniževali naj bi 
holesterol in preprečevali razvoj raka (Rochfort in Pannozo, 2007).  
2.3.5 Alkaloidi 
Alkaloidi so organske spojine s heterociklično strukturo v katero je vezan dušik. Gre za še 
eno komponento katere osnovna naloga je zaščita rastline pred škodljivci. Imajo izrazito 
grenak okus in so že v majhnih količinah toksični tako za živali, kot tudi za ljudi. Izvorne 
vrste volčjega boba lahko vsebujejo tudi do 1 g/100 g alkaloidov, medtem ko imajo 
udomačene sladke sorte znatno nižjo vsebnost. V nekaterih državah je zakonsko 
predpisana najvišja dovoljena vsebnost alkaloidov, ki znaša 0,02 g/100 g (Prusiński, 2017). 
Najbolj zastopani alkaloidi v volčjem bobu so lupanin, izolupanin, 13-hidroksilupanin, 
angustifolin, albin ter multiflorin (Petterson in Fairbrother, 1996). Koncentracijo 
alkaloidov v največji meri zmanjšamo z namakanjem in kuhanjem, na vsebnost pa lahko 
vplivamo tudi s fermentacijo (Kasprowicz-Potocka in sod., 2017).  
2.3.6 Saponini 
Saponini so glikozidi, ki se v telesu razgradijo do sladkorja in nesladkorne komponente 
oziroma aglikona. Gre za snovi, ki stročnicam dajejo grenak okus ter imajo zelo dobro 
emulgativno in penilno aktivnost. Poznani so kot spojine z antinutritivnim učinkom, saj 
inhibirajo prebavne encime, zmanjšujejo prepustnost prebavnega trakta in tvorijo 
komplekse s hranili ter tako zmanjšajo njihovo razpoložljivost. V visokih koncentracijah so 
toksični in povzročajo hemolizo rdečih krvnih celic. V zadnjem času je pozornost 
usmerjena tudi k njihovim pozitivnim lastnostim, predvsem bioaktivnemu delovanju. 
Saponini v telesu tvorijo komplekse z žolčnimi kislinami, s čimer posredno odstranjujejo 
holesterol iz telesa, poleg tega pa olajšujejo izkašljevanje, so diuretiki, imajo antibiotično, 
antivirusno in antimikotično delovanje, ščitijo pred vnetjem, delovali pa naj bi celo 
antikancerogeno (Maphosa in Jideani, 2017). Večina sort volčjega boba vsebujejo občutno 
manj saponinov kot ostale stročnice, medtem ko jih v nekaterih sortah sploh ni mogoče 
zaznati (Petterson in Fairbrother, 1996). Navarro del Hierro in sod. (2018) so v volčjem 
bobu s pomočjo ultrazvočne ekstrakcije z etanolom določili povprečno vsebnost saponinov 
okoli 4 g/100 g ekstrakta. Enako vrednost so izmerili tudi v sojinih zrnih, koncentracija 
saponinov v ekstraktu leče pa je dosegla vrednosti vse do 11 g/100 g.  
2.3.7 Inhibitorji proteaz 
Inhibitorji proteaz so proteini, ki se vežejo na prebavne encime in s tem omejijo njihovo 
aktivnost. Posledica uživanja surovih stročnic je nepopolna hidroliza beljakovin v 
prebavnem traktu, kar lahko vodi v podhranjenost in druge bolezni. V rastlinah imajo 
vlogo zaščite pred rastlinojedci, insekti in mikroorganizmi, hkrati pa so tudi skladiščni 
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proteini. V volčjem bobu vsebnost proteaznih inhibitorjev znaša 0,1 g/100 g (Petterson in 
Fairbrother, 1996). Ločimo dve glavni skupini inhibitorjev, Kunitzov (KI) tip in Bowman-
Birkov (BBI) tip. Oboje lahko inaktiviramo s toplotno obdelavo, saj s kuhanjem porušimo 
njihovo terciarno strukturo, pri čemer so BBI bolj toplotno stabilni in ohranijo svojo 
aktivnost dalj časa. Kaljenje in namakanje povzročita hidrolizo inhibitorjev, vsi našteti 
načini procesiranja pa se kažejo kot izboljšana izkoristljivost beljakovin (Arnoldi in Greco, 
2011).  
2.3.8 Lektini 
Lektini so beljakovine oziroma glikoproteini, ki se vežejo na ogljikove hidrate. Najdemo 
jih v surovih stročnicah in številnih vrstah zelenjave, kjer služijo kot obrambni sistem pred 
plenilci. Znanstveniki jim pripisujejo vse več pozitivnih učinkov v povezavi z razvojem 
rakavih obolenj, okužbo z virusom HIV, infekcijami, atrofijo črevesnih resic, sladkorno 
boleznijo tipa 2 in debelostjo. Kljub temu so najbolj poznani kot povzročitelji zastrupitev 
pri živalih in ljudeh. V prebavnem traktu se ne razgradijo ampak vežejo na epitelne celice, 
v nadaljevanju pa lahko povzročijo poškodbe črevesne membrane, poslabšajo absorpcijo in 
prebavo hranil in spremenijo sestavo črevesne mikroflore. Znano je tudi, da povzročajo 
aglutinacijo rdečih krvnih celic (Muramoto, 2017). Zaradi teh razlogov je torej zaželeno, 
da rastlina vsebuje čim manjše količine lektinov. Volčji bob spada v skupino stročnic z 
majhno oziroma zmerno vsebnostjo, s hemaglutininsko aktivnostjo 32 enot v sladkih sortah 
in 16 enot v grenkih sortah. Večje količine najdemo v soji in belem fižolu, največ lektinov 
pa vsebuje rdeči fižol. V tem primeru luščenje in namakanje nimata vpliva na zmanjšanje 
njihove koncentracije, medtem ko jih s kuhanjem delno ali popolnoma inaktiviramo. 
Razlog za to je porušenje strukture proteinov in razpad hemaglutininov v manjše enote. V 
izogib njihovim toksičnim učinkom je torej zelo pomembno, da stročnic ne uživamo 
surovih (Embaby, 2010).  
2.3.9 Fitinska kislina 
Fitinska kislina je fosfatni ester inozitola. V rastlinah se v največji koncentraciji nahaja v 
zunanjih plasteh, predvsem v luščini in predstavlja glavno zalogo fosforja. Iz prehranskega 
vidika gre za antinutritivno komponento, ki kelira kovinske ione ter s tvorbo netopnih 
oziroma slabše topnih kompleksov z beljakovinami, encimi in škrobom zmanjša 
prebavljivost in biorazpoložljivost teh hranil v rastlinskih živilih. To lahko vodi v 
pomanjkanje makro- in mikrohranil (Petterson in Fairbrother, 1996). Vsebnost fitata je v 
stročnicah večja kot v žitih. Znotraj skupine stročnic je največja vsebnost značilna za sojo, 
in sicer od 1,89 do 2,27 %, medtem ko je vrednost v volčjem bobu najmanjša in znaša od 
0,025 do 0,063 % (Martinez-Villaluenga in sod., 2006). Posledično imajo hranila v 
volčjem bobu večjo biorazpoložljivost kot tista iz nekaterih drugih stročnic. Ker se največ 
fitinske kisline nahaja v luščini, lahko delež v največji meri zmanjšamo z luščenjem 
semen. Na koncentracijo lahko vplivamo tudi z namakanjem, kaljenjem in fermentacijo. 
Med namakanjem pride do prehajanja ionov v vodni medij pod vplivom koncentracijskega 
gradienta. S toplotno obdelavo in kaljenjem aktiviramo endogene encime, imenovane 
fitaze, ki razgradijo molekule inozitol fosfata. Poleg tega se vsebnost fitinske kisline 
zmanjša na račun tvorbe novih kompleksov z ostalimi komponentami, pri čemer se 
zmanjša količina proste oblike.  Fitaze so prisotne tudi med fermentacijo, vendar so v tem 
primeru mikrobiološkega izvora (Mohamed in sod., 2016). Kljub poudarku na negativnih 
učinkih fitinske kisline pa obstaja vse več raziskav, ki dokazujejo njene pozitivne lastnosti. 
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Med drugim naj bi inhibirala agregacijo trombocitov, zniževala koncentracijo serumskih 
lipidov, ščitila pred pojavom sindroma razdražljivega črevesja, nevrodegenerativnih in 
srčno žilnih bolezni, ter preprečevala pojav raka (Campos-Vega in sod., 2010). 
 
2.4 TEHNOLOŠKE LASTNOSTI 
Sestava in funkcionalne lastnosti volčjega boba omogočajo proizvodnjo širokega spektra 
živil rastlinskega izvora. Zrna lahko uporabimo cela ali pa iz njih izoliramo posamezne 
komponente, ki jih v nadaljevanju apliciramo v različne živilske izdelke. Končne produkte 
na ta način obogatimo z beljakovinami, prehransko vlaknino, minerali, vitamini in 
bioaktivnimi snovmi. Takšni izdelki, v obliki mesnih nadomestkov, rastlinskih namazov in 
rastlinskih napitkov, v prvi vrsti predstavljajo ustrezno alternativo živalskim produktom. 
Sestava zrn omogoča proizvodnjo tako glutenskih, kot tudi brezglutenskih izdelkov, z 
visoko vsebnostjo beljakovin in prehranske vlaknine. Z aplikacijo stročnic v različna živila 
lahko znižamo ceno izdelka, hkrati pa potrošnikom omogočimo poseganje po bolj zdravih 
prehranskih alternativah ter jih razbremenimo priprave in uživanja stročnic kot takih 
(Kohajdová in sod., 2011).  
2.4.1 Funkcionalne lastnosti 
Funkcionalne lastnosti so definirane kot fizikalne in kemijske lastnosti, ki vplivajo na 
tehnološke, senzorične in prehranske lastnosti živilskega izdelka med predelavo, 
shranjevanjem, pripravo in uživanjem (Damodaran, 2008). Visoka vsebnost prehranske 
vlaknine in beljakovin sta glavna dejavnika, ki dajeta volčjemu bobu številne in raznolike 
funkcionalne lastnosti. Značilno je, da dobro veže vodo in maščobo, olajšuje tvorbo ter 
stabilizira emulzije in pene, nabreka, zgoščuje in želira. Iz tega razloga je primeren za 
uporabo kot stabilizator, emulgator in zgoščevalec v različnih jedeh, nadomestek maščob v 
mesnih izdelkih, daje pa tudi ustrezno teksturo kruhu in mlečnim izdelkom (Maphosa in 
Jideani, 2017). 
2.4.1.1 Sposobnost vezave vode in maščobe 
Sposobnost vezave vode oziroma maščobe pomeni količino absorbirane vode oziroma 
maščobe na gram komponente. Glavni prispevek k povečani absorpciji imajo beljakovine 
oziroma struktura aminokislin, ki jih gradijo. Sposobnost vezave vode je pogojena z 
deležem hidrofilnih ostankov, medtem ko je kapaciteta vezave maščobe odvisna od 
hidrofobnih ostankov, ki tvorijo interakcije z nepolarno verigo maščobnih molekul. Poleg 
beljakovin je tudi prehranska vlaknina komponenta, ki dobro vežejo vodo. Z dodatkom 
izbranih izolatov volčjega boba preprečimo izgubo vode in maščobe iz končnih izdelkov 
kot je na primer restrukturirano meso (Piornos in sod., 2015). 
2.4.1.2 Sposobnost emulgiranja 
Emulzija je sistem, v katerem je ena od tekočin v obliki kapljic dispergirana v drugi 
tekočini. Emulzije so nestabilne in se v skladu z zakoni termodinamike v določenem času 
ponovno ločijo v dve fazi, kar lahko preprečimo oziroma upočasnimo z dodatkom 
emulgatorjev. Proteini volčjega boba imajo ustrezne lastnosti, ki jim omogočajo 
emulgativno aktivnost. Glavni prispevek k temu imajo α-, β- in δ-konglutin (Chapleau in 
de Lamballerie-Anton, 2003). V mesni industriji se beljakovine rastlinskega izvora 
uporabljajo kot dodatek mesnim izdelkom, z namenom izboljšanja tehnološkega postopka, 
ohranjanja mehanske trdnosti med toplotno obdelavo ter izboljšanja senzoričnih lastnosti 
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končnega izdelka. Najpogosteje se poslužujejo sojinih beljakovin, vendar je zaradi 
primerljivih lastnosti te mogoče nadomestiti z beljakovinami volčjega boba. Beljakovine se 
adsorbirajo na površino maščobnih kapljic, kar prispeva k oblikovanju emulzij in njihovi 
močnejši strukturi. Stabilnost emulzij lahko še dodatno izboljšamo s toplotno obdelavo. 
Visoka temperatura povzroči delno denaturacijo rastlinskih beljakovin, ki se razvijejo ali 
razpadejo na manjše podenote, kar omogoči njihovo povezovanje. V mesnih izdelkih 
sočasno poteče denaturacija miofibrilarnih beljakovin, ki začnejo odpuščati vodo. To v 
nadaljevanju še izboljša interakcije med beljakovinami in omogoči tvorbo gela, kar ojača 
strukturo končnega izdelka (Burgos-Díaz in sod., 2019). Tudi škrob izboljšuje stabilnost 
ter reološke lastnosti emulzij (Gabriel in sod., 2013). 
2.4.1.3 Sposobnost penjenja 
Pena je sistem, v katerem je plin v obliki mehurčkov razpršen v tekočini. Tudi v tem 
primeru imajo beljakovine vlogo površinsko aktivnih snovi, mehanizem delovanja pa je 
enak kot pri nastanku emulzije (Damodaran, 2008). Če so α-, β- in δ- konglutin odgovorni 
za tvorbo emulzij, je γ-konglutin topen v širšem pH območju in ima boljšo sposobnost 
penjenja (Chapleau in de Lamballerie-Anton, 2003). Iz vidika živilske industrije je tvorba 
pene pomemba predvsem v pijačah, smetani in različnih slaščicah. Kot penilno sredstvo 
lahko beljakovine volčjega boba primerjamo z albumini iz jajca, saj ima nastala pena 
podobno mikrostrukturo in teksturo ter celo boljši volumen in daljšo obstojnostjo. Na 
sposobnost penjenja poleg ostalih dejavnikov vpliva prisotnost in sestava maščob. Polarni 
lipidi (glikolipidi, fosfolipidi), z večjo površinsko aktivnostjo, povežejo zrak in vodno fazo 
ter tako izboljšajo penilne lastnosti, medtem ko manj polarni lipidi (trigliceridi) tvorijo 
monosloj, ki se hitro desorbira. Volčji bob že v osnovi vsebuje manj maščob kot živalski 
viri, zato je pena, ki jo tvori, stabilnejša. Še dodatno pa se industrija pogosto poslužuje 
razmaščevanja frakcij, s čimer se odstrani še preostala maščoba, ki bi lahko negativno 
vplivala na tehnološke lastnosti, obenem pa ostale komponente ostanejo nepoškodovane 
(Pollard in sod., 2002).  
2.4.1.4 Sposobnost želiranja 
Gel je sistem, kjer trdna faza oblikuje tridimenzionalno strukturo podobno rešetkam v 
katere se ujame druga, tekoča faza (Damodaran, 2008). Sposobnost želiranja je v živilski 
industriji pomembna, ker ojača strukturo toplotno obdelanih izdelkov. Trenutno se v ta 
namen najpogosteje uporabljajo živalske beljakovine, predvsem mlečne in krvne, ter 
beljakovine nekaterih žit, kjer glavnino predstavlja gluten. Proteini stročnic so 
najpomembnejša skupina rastlinskih beljakovin, razširjena tako v naravi, kot tudi v 
prehrani ljudi. Ponovno je med njimi najbolj uporabljena soja, vendar jo lahko tudi v tem 
primeru nadomestimo z volčjim bobom. Sposobnost želiranja je mogoče izboljšati z 
različnimi postopki toplotne obdelave, pri čemer pride do razvijanja proteinov, izpostavitve 
funkcionalnih skupin, povezovanja z disulfidnimi vezmi in tvorbe agregatov. Berghout in 
sod. (2015) so izvedli študijo, v kateri so ugotavljali razlike v želirnih lastnostih med 
izolati sojinih beljakovin in izolati beljakovin volčjega boba. Pri volčjem bobu temperatura 
do 95 °C tudi ob podaljšanem času ni povzročila večjih sprememb, tvorbo šibkega gela so 
opazili šele pri segrevanju do 130 °C. Iz tega lahko sklepamo, da so proteini volčjega boba 
bolj termostabilni. Poleg tega soja tvori mnogo bolj viskozen in trden gel, kot ga pri enaki 
koncentraciji tvorijo beljakovine volčjega boba. To je posledica tvorbe novih disulfidnih 
povezav v sojinem izolatu med segrevanjem, na kar nakazuje zmanjšanje vsebnosti prostih 
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sulfhidrilnih skupin. Po drugi strani število skupin pri volčjem bobu zaradi redukcije 
naraste. Rezultat je šibek gel, brez elastičnih lastnosti, ki se po deformaciji ne povrne v 
prvotno obliko. Živilska industrija to lastnost volčjega boba izkorišča pri pripravi živil kot 
so pudingi, slaščice in mesni izdelki, zaradi slabše sposobnosti želiranja in tvorbe 
šibkejšega gela pa je zelo ustrezen za uporabo v ribjih izdelkih (Erbas in sod., 2005; 
Berghout in sod., 2015). 
2.4.1.5 Termostabilnost 
Še ena prednost beljakovin volčjega boba pred beljakovinami iz živalskih in nekaterih 
rastlinskih virov je ta, da so bolj toplotno stabilne in denaturirajo pri višji temperaturi. 
Termostabilnost je najverjetneje posledica večjega števila sulfhidrilnih skupin, ki tvorijo 
številne intramolekularne povezave, za katere je malo verjetno, da se bodo prekinile 
sočasno (Berghout in sod., 2015). Ta lastnost omogoča širši spekter uporabe volčjega boba, 
predvsem v izdelkih namenjenih toplotni obdelavi. Moko lahko uporabimo za izdelavo 
kruha in testenin, v pekovski industriji so primeren nadomestek za jajca ali maslo pri 
izdelavi tort, rogljičkov, piškotov in drugih slaščic, beljakovinska sestava pa omogoča 
proizvodnjo tofuju podobnih živil in mesnih nadomestkov (Duranti in sod., 2008). 
2.4.2 Mletje in frakcioniranje 
V prvem koraku predelave zrna volčjega boba zmeljemo in kot produkt nastane moka. 
Sledita ekstrakcija in separacija, s čimer ločimo beljakovine ter prehransko vlaknino. 
Izoliran ekstrakt prehranske vlaknine v nadaljevanju posušimo in dobimo koncentrirano 
topno in netopno vlaknino v obliki kosmičev ali prahu. V primeru beljakovin ponovno 
sledi ločevanje, produkt katerega so topne beljakovine in netopen preostanek. Vsako 
frakcijo posebej posušimo z uporabo tehnike sušenja z razprševanjem (Liu, 2016). Posušen 
produkt topnih beljakovin imenujemo proteinski koncentrat, medtem ko iz netopnega dela 
dobimo proteinski izolat. Ločevanje frakcij in nadaljnja aplikacija le teh v različna živila 
omogoča pridobivanje produktov s prilagojenimi tehnološkimi in prehranskimi lastnostmi 
(Martinéz-Villaluenga in sod., 2006).  
2.4.2.1 Moka 
Moko pridobljeno z mletjem jedra zrna volčjega boba v izdelke dodajamo z namenom 
izboljšanja prehranske vrednosti, senzoričnih lastnosti in življenjske dobe živila. Z 
zamenjavo dela pšenične moke dobimo izdelke z zmanjšano energijsko vrednostjo in 
vsebnostjo ogljikovih hidratov ter visoko vsebnostjo beljakovin in prehranske vlaknine. 
Zaradi komplementarnosti aminokislinskega profila pšenice in volčjega boba, lahko s 
kombiniranjem obeh mok še dodatno povečamo biološko vrednost beljakovin in 
izboljšamo ravnotežje aminokislin v prehrani. Ker so semena bogata z minerali in 
antioksidanti, se te lastnosti ohranijo tudi v izdelkih proizvedenih iz takšne moke (Khan in 
sod., 2015). Študije kažejo, da lahko iz vidika ohranjanja ustreznih funkcionalnih lastnosti 
testa in sprejemljivosti končnega produkta, z moko volčjega boba nadomestimo do 
maksimalno 10 % pšenične moke v izdelku (Ciesiołka in sod., 2005). Pšenična moka ima 
tehnološko najbolj kakovostne beljakovine, ki v prisotnosti vode tvorijo glutensko mrežo 
in zagotavljajo želene viskozielastične lastnosti testa. Za razliko od pšenične pa moka 
pridobljena iz zrn volčjega boba ne vsebuje glutena. To sicer omogoča proizvodnjo 
brezglutenskih izdelkov, po drugi strani pa z dodatkom moke volčjega boba v pekovske 
izdelke delno porušimo glutensko mrežo in poslabšamo lastnosti testa, ki postane manj 
stabilno, porozno, viskozno in raztegljivo, zmanjša pa se tudi sposobnost za vezavo plinov. 
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Rezultat je kruh z zmanjšanim volumnom in manj nežno strukturo (Kouris-Blazos in 
Belski, 2016). Funkcionalnost testa lahko v tem primeru izboljšamo z dodajanjem različnih 
kemijskih spojin in encimov, ter z uporabo kislega testa, pridobljenega s fermentacijo z 
bakterijo Pediococcus acidilacti. Z omenjenimi tehnikami spremenimo komponente moke, 
kar je posledica znižanja pH ter hidrolize beljakovin in škroba (Joye in sod., 2009; 
Ktenioudaki in Gallagher, 2012). Po drugi strani se z dodatkom moke poveča vsebnost 
prehranske vlaknine, s čimer izboljšamo vezavo vode, toleranco na gnetenje, rok trajanja, 
odpornost pri zamrzovanju in tajanju, aromo ter minimalno spremenimo ostale senzorične 
lastnosti. Barva izdelkov je zaradi prisotnih karotenoidov bolj rumena (Pollard in sod., 
2002). Kruh velja za živilo s kratkim rokom trajanja, saj se takoj po peki prične postopek 
staranja, ki je posledica retrogradacije škroba in migracije vode iz sredice na površino. Ta 
dva procesa običajno upočasnimo z dodatkom maščob, emulgatorjev ali kislega testa, 
učinek pa lahko dosežemo tudi z dodatkom moke volčjega boba. Za tem stojita dva možna 
mehanizma. Prehranska vlaknina ima dobro sposobnost za vezavo vode, s čimer zaščiti 
glutensko mrežo pred dehidracijo, inhibira prehajanje vode na površino ter tako ohranja 
mehko in vlažno sredico (Hug-Iten in sod., 2003). Druga komponenta, ki tudi prispeva k 
upočasnjenem staranju so beljakovine, ki škrobnim zrnom oddajajo vodo ter na ta način 
zmanjšajo obseg retrogradacije (Gray in Bemiller, 2003). Moka volčjega boba se uporablja 
za izdelavo testenin, kruha in slaščic, v zadnjem času pa poleg tradicionalne uporabe 
nastajajo tudi povsem nova tako imenovana funkcionalna živila, ki imajo koristen učinek 
na zdravje ljudi (Erbas in sod., 2005).   
2.4.2.2 Proteinski koncentrati in izolati 
Proteinski koncentrat in izolat sta produkta, ki nastaneta po ločevanju, ekstrakciji in 
sušenju beljakovin. Frakcijo pridobljeno iz semen volčjega boba, ki vsebuje od 60 do 70 % 
beljakovin v suhi snovi imenujemo proteinski koncentrat, medtem ko izolat vsebuje preko 
90 % beljakovin v suhi masi (Liu, 2016). Osnova za pridobivanje je moka volčjega boba, 
ki ji z  uporabo različnih tehnik odstranimo nekatere nizkomolekularne komponente, kot so 
vodotopni sladkorji in minerali. Koncentrate in izolate pridobivamo z različnimi tehnikami 
frakcioniranja, izolacije in čiščenja. Pred tem se običajno izvajajo še dodatni postopki 
predobdelave s katerimi inaktiviramo encime, ki povzročajo neželeno aromo ter povečamo 
krhkost semen, kar omogoča boljše mletje in minimalne spremembe na beljakovinah. 
Kljub veliki porabi energije in vode, se najbolj pogosto uporablja postopek mokrega 
frakcioniranja (Muranyi in sod., 2013). Alternativo predstavlja suho mletje v kombinaciji z 
zračno separacijo, ki je iz vidika porabe energije manj zahteven proces (Schutyser in van 
der Goot, 2011). Pridobljeni koncentrati in izolati imajo spremenjene funkcionalne 
lastnosti. Pollard in sod. (2002) so ugotovili, da ima koncentrat boljšo emulgativno 
sposobnost, vendar so emulzije, ki jih tvori, manj stabilne. Zaradi dobre topnosti je 
primeren za uporabo v industriji pijač. Izolati so dobri emulgatorji in dobro tvorijo pene. 
Obe frakciji imata dobro sposobnost želiranja in penjenja, zato lahko v izdelkih 
nadomestita jajčne in mlečne beljakovine, primerne pa so tudi kot dodatek v izdelke z 
visoko vsebnostjo beljakovin. Ker poznamo delovanje posameznih beljakovinskih 
komponent lahko proizvedemo tako imenovane industrijske izolate. Ti imajo prilagojeno 
vsebnost in razmerje konglutinov, kar jim daje specifične funkcionalne lastnosti. Z 
različnimi tehnikami, ki vključujejo raztapljanje, obarjanje, ekstrakcijo, uporabo visokega 
hidrostatskega tlaka in ultrazvočnih metod dobimo frakcije z visoko sposobnostjo 
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absorpcije vode in maščobe, izboljšano emulgativno in penilno sposobnostjo, ter produkte 
z želenimi senzoričnimi lastnostmi (Marco in Rosell, 2008).  
2.4.2.3 Izolat prehranske vlaknine 
Poleg beljakovin lahko iz zrn ekstrahiramo tudi prehransko vlaknino, ki predstavlja do 
40 % vseh komponent. Tehnologija za pridobivanje le teh je za zdaj še v razvoju 
(Kalogeropoulos in sod., 2010). Izolat prehranske vlaknine ima v primerjavi z moko skoraj 
dvanajstkrat večjo kapaciteto za vezavo vode, medtem ko je absorpcija maščob v primeru 
vlaknin nižja. Z dodatkom topne vlaknine poleg vezave vode izboljšamo tudi sposobnost 
želiranja, zato se jih v živilski industriji dodaja v mesne izdelke, juhe in pijače. Dodatek 
netopne vlaknine prav tako poveča sposobnost vezave vode, kar lahko izkoristimo pri 
izdelavi pekovskih izdelkov in testenin z boljšimi reološkimi lastnostmi, večjo stabilnostjo 
in bolj zaželenimi senzoričnimi lastnostmi. Poleg vpliva na funkcionalnih lastnosti pa je 
glavni namen aplikacije izolata v hrano, proizvodnja izdelkov z močno obogateno in 
izboljšamo prehransko vrednostjo (Erbas in sod., 2005; Liu, 2016).  
2.4.2.4 Olje 
Semena volčjega boba sicer niso bogata z maščobami, saj jih tako grenke kot sladke sorte 
vsebujejo le med 8 in 12 %, kljub temu pa lahko iz zrn pridobivamo olje. Vsebnost 
nasičenih maščobnih kislin znaša do 10 %, sledijo večkrat nenasičene maščobne kisline s 
približno 30 %, največ pa je enkrat nenasičenih maščobnih kislin. Glavna komponenta olja 
je oleinska kislina, ki predstavlja do 50 % vseh maščobnih kislin, sledi pa ji linolna kislina 
(Kalogeropoulos in sod., 2010). V primerjavi z večino ostalih rastlinskih olj, ima volčji 
bob to prednost, da vsebuje okrog 10 % α-linolenske kisline in je zato dober vir zaželenih 
ω-3 maščobnih kislin. Linolno in α-linolensko kislino uvrščamo med tako imenovane 
esencialne maščobne kisline, kar pomeni, da jih organizem sam ne more sintetizirati, zato 
jih moramo v telo nujno vnašati s hrano. Na četrtem mestu je nasičena palmitinska 
maščobna kislina (Andrezejewska in sod., 2015). Vsebnost eruka maščobne kisline (C22:1, 
ω-9) variira med 0,8 in 2,6 %, vendar je majhna vrednost v tem primeru ustrezna, saj ta 
kislina iz zdravstvenega vidika v prehrani ni zaželena (Mierlita in sod., 2018). Sterole 
uvrščamo med  neumiljive komponente, ki v olju volčjega boba predstavljajo 1,2 % vseh 
maščob, kar je mnogo več kot v drugih rastlinskih oljih. Enako kot pri večini olj med njimi 
prevladuje β-sitosterol, ki predstavlja 54,6 % vseh sterolov, vendar ga je v olju volčjega 
boba kljub vsemu manj kot na primer v sončničnem olju. Sledita mu kampesterol in 5-
stigmasterol, s 27,9 % oziroma 11,2 % skupne količine sterolov. Pripisujejo jim številne 
pozitivne učinke na zdravje ljudi, med drugim naj bi zniževali vsebnost holesterola v krvi 
in krvni tlak ter delovali protivnetno in antitumorno. Tako kot semena, je tudi olje bogato s 
tokoferoli, med katerimi prevladuje γ-tokoferol. Vsebnost le teh je celo višja v primerjavi z 
nekaterimi drugimi konvencionalnimi in nekonvencionalnimi olji. K značilni rumeni barvi 
v največji meri prispevajo karotenoidi. Tako tokoferoli kot tudi karotenoidi imajo visok 
antioksidativni potencial in ščitijo prevladujoče nenasičene maščobe pred oksidacijo, kar 
omogoča večjooksidativno stabilnost olja. Olje je toplotno stabilno in lahko prenese 
temperature do 230 °C oziroma do 300 °C, zato je primerno za toplotno obdelavo. Glede 
na vse navedeno lahko rečemo, da je olje volčjega boba dober in pomemben vir zdravju 
koristnih maščob (Fontanari in sod., 2018).  
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2.4.3 Fermentacija  
Fermentacija je najstarejša oblika konzerviranja živil. Gre za mikrobiološki proces, pri 
katerem dobimo novo, preoblikovano živilo, z daljšo obstojnostjo in izboljšanimi 
funkcionalnimi ter senzoričnimi lastnostmi. Ljudje so že pred več kot 10.000 leti 
fermentirali meso, mleko in zelenjavo, medtem ko takšen način konzerviranja stročnic še 
danes ni zelo razširjen in je predvsem kulturno specifičen. Najbolj pogosto se fermentira 
zrna soje, pri čemer nastanejo izdelki kot so tofu, tempeh, miso, rastlinski jogurti in 
napitki. Zaradi podobnosti v sestavi, lahko na podoben način uporabimo tudi zrna volčjega 
boba (Petterson in Fairbrother, 1996). Tradicionalno fermentacija poteka spontano, 
medtem ko v industrijski proizvodnji proces vodijo specifično dodane starterske kulture. V 
največjem številu so prisotne mlečnokislinske bakterije, ki so odgovorne za znižanje pH 
vrednosti izdelka, poleg njih pa sodelujejo še bakterije iz rodu Bacillus in kvasovke. Med 
procesom se aktivirajo encimi, ki povzročijo hidrolizo beljakovin in kompleksnih 
ogljikovih hidratov v enostavnejše, lažje prebavljive strukture, rezultat česar je izboljšana 
prehranska vrednost fermentiranih izdelkov. Škrob in saharoza se med procesom 
razgrajujeta do monomernih enot, ki služijo kot vir ogljika za delovanje mikroorganizmov. 
S proteolizo se izboljšajo funkcionalne lastnosti volčjega boba, še bolj pomembno pa je 
zmanjšanje alergenosti in nastanek bioaktivnih peptidov. Vsebnost in struktura prehranske 
vlaknine v volčjem bobu med fermentacijo ostane nespremenjena (Kouris-Blazos in 
Belski, 2016). Khan in sod. (2015) navajajo, da se zaradi encimske in mikrobiološke 
aktivnosti poveča vsebnost fenolnih spojin ter posledično antioksidativni potencial in 
bioaktivnost semen. Po drugi stani se zmanjša vsebnost toksičnih in antinutritivnih snovi, 
kot so alkaloidi, inhibitorji tripsina in amilaz, lektini, fitinska kislina, tanini, oligosaharidi 
in saponini. Mehanizem je povezan z razpadom oziroma s strukturnimi spremembami na 
molekulah, posledica česar je izguba njihove aktivnosti (Maphosa in Jideani, 2017). Zaradi 
delovanja mikroorganizmov nastajajo aldehidi, ketoni, alkoholi in organske kisline, ki 
prispevajo k oblikovanju arome končnega izdelka. Postopek vpliva tudi na spremembo 
ostalih senzoričnih lastnosti, predvsem na teksturo in barvo. Dokazano je, da fermentirani 
izdelki iz soje, predvsem tempeh, vsebujejo vitamin B12. Glavni vir kobalamina so sicer 
meso in mesni izdelki, medtem ko vitamin v rastlinskih izdelkih načeloma ni prisoten. Med 
fermentacijo ga lahko sintetizirajo mikroorganizmi, vendar v mnogo manjših količinah. 
Kljub temu je tako živilo, kot eden redkih rastlinskih virov vitamina B12 dobra izbira pri 
vegetarijanskih, veganskih in podobnih dietah. Zaradi primerljive sestave obeh stročnic, 
lahko kot surovino za izdelavo tempeha, namesto soje uporabimo volčji bob, kar so v 
raziskavi leta 2018 storili Wolkers – Rooijackers in sod. Po 48-urni fermentaciji z bakterijo 
Klebsiella pneumoniae in plesnijo Rhizopus oryzae je v svežem tempehu iz volčjega boba 
vsebnost vitamina B12 narastla na 0,96 µg/100 g. Ker bakterijo K. pneumoniae prištevamo 
med oportunistične patogene, so poskus ponovili še z mlečnokislinsko bakterijo 
Propionibacterium freudenreichii. Zaradi neskladnosti z rastno krivuljo so sicer morali 
uporabiti večji inokulum in bolj optimalno temperaturo, vendar je bila končna 
koncentracija vitamina B12 primerljiva, in je znašala 0,97 µg/100 g. Tudi senzorične 
lastnosti izdelka iz volčjega boba, vključno z okusom, teksturo in skupnim vtisom, se niso 
razlikovale od tempeha proizvedenega iz soje.  
2.4.4 Praženje 
S praženjem zrn volčjega boba nastane ustrezen nadomestek za kavo. Velikost zrn pri 
procesu ostane enaka, medtem ko barva v notranjosti postane temnejša, seme pa se razpoči 
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na dva dela in po izgledu spominja na kavno zrno. Na okus in aromo v največji vpliva 
stopnja praženja. Kavni nadomestek ne vsebuje kofeina (Lim, 2012). 
 
2.5 PREHRANSKE LASTNOSTI 
Prehrana je tista, ki od prvega do zadnjega dne, pomembno vpliva na kakovost življenja. 
Zdrave prehranjevalne navade imajo ključno vlogo pri ohranjanju zdravja ljudi. Bolezni, ki 
se pojavljajo zaradi neustrezne prehrane, predvsem zaradi uživanja velikih količin izdelkov 
iz živalskih virov in premalo rastlinskih živil, so vse pogostejše (Maphosa in Jideani, 
2017). Ljudje se vse bolj zavedajo pomena zdravega prehranjevanja, ki med drugim 
poudarja pomembnost uživanja sadja, zelenjave in stročnic. Volčji bob med stročnicami še 
posebej izstopa, zaradi njegove edinstvene kemijske sestave in bioloških funkcij. Je zelo 
bogat vir beljakovin in prehranske vlaknine, vsebuje vse esencialne aminokisline, ima 
primerno maščobnokislinsko sestavo, s prevladujočimi nenasičenimi maščobnimi kislinami 
in ugodnim razmerjem med ω-3 in ω-6, skoraj ne vsebuje škroba, vsebuje pa številne 
vitamine in minerale. Pomembno vlogo imajo tudi fitokemikalije in njihovi bioaktivni 
učinki. Sinergistično delovanje vseh naštetih komponent, ki jih najdemo v semenih 
volčjega boba, je najverjetneje ključni dejavnik, ki prispeva k preprečevanju razvoja 
številnih bolezni (Khan in sod., 2015). 
2.5.1 Pozitivni učinki 
2.5.1.1 Antioksidativno delovanje 
Z besedo antioksidanti se v okviru prehrane dandanes pogosto srečujemo. To so snovi, ki 
reagirajo s prostimi radikali in znižajo ali preprečijo oksidacijo molekul v telesu ter 
preprečujejo poškodbe tkiv. Antioksidanti so ključni za ohranjanje zdravja, saj zavirajo 
staranje celic in razvoj številnih kroničnih bolezni kot so rak, bolezni srca in ožilja, 
degenerativne bolezni živčnega sistema, črevesne bolezni, slabšanje imunskega sistema 
ipd. Organizem jih proizvaja že sam, a v premajhnih količinah, zato je pomembno, da jih v 
telo vnašamo tudi s hrano. Glavne komponente, ki v volčjem bobu prispevajo k 
antioksidativnem delovanju so fenolne spojine, tokoferoli in karotenoidi pa antioksidativno 
kapaciteto še povečajo (Khan in sod., 2015). Obstaja pozitivna korelacija med vsebnostjo 
fenolnih spojin in antioksidativnim potencialom, vendar imajo tudi semena z najmanj 
polifenoli še vedno relativno visoko aktivnost. Martínez-Villaluenga in sod. (2009) so 
ugotovili, da naj bi bil antioksidativni potencial volčjega boba primerljiv ali celo boljši v 
primerjavi z ostalimi stročnicami. Karamać in sod. (2018) so z metodo ABTS·+ v volčjem 
bobu izmerili  vrednost 71,4 µmol TE/g suhe mase semen. Višjo aktivnost so ugotovili pri 
soji in rdečem fižolu, nižjo pa pri nekaterih drugih sortah volčjega boba, belem fižolu, leči, 
grahu, čičeriki in arašidih. Grenke sorte vsebujejo več polifenolov, zato v splošnem velja, 
da imajo tudi večjo antioksidativno kapaciteto. Zgoraj omenjena študija je to povezavo 
ovrgla, saj so imele sladke sorte enak ali celo višji potencial v primerjavi z grenkimi 
sorodniki. Vzrok za to gre iskati v različni kemijski strukturi fenolnih molekul, pri čemer 
na antioksidativno aktivnost vplivata predvsem število in položaj hidroksilnih skupin. 
Študije kažejo, da antioksidativna kapaciteta semen med kaljenjem lahko naraste tudi za 
30 %, najverjetneje na račun povečanja vsebnosti fenolnih spojin, vitamina C in 
tokoferolov.  
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2.5.1.2 Alternativa pri celiakiji ter alergiji na sojo, jajca, mleko in gluten 
Volčji bob je poleg soje z beljakovinami najbolj bogata stročnica. Glutenini in gliadini, ki 
gradijo glutenske molekule, v zrnih niso prisotni, zato so ta primerna za proizvodnjo 
brezglutenskih izdelkov, ki sicer vsebujejo malo beljakovin in prehranskih vlaknin 
(Kouris-Blazos in Belski, 2016). Izkoristljivost beljakovin v telesu je nekoliko slabša kot 
pri živalskih virih, vendar je še vedno zadovoljiva. Volčji bob ima ustrezne funkcionalne 
lastnosti, zato lahko kot dodatek v živilih zamenja jajca in mlečne izdelke. Zaradi podobne 
sestave ga je možno uporabljati v enake namene kot sojo. Pri tem nastanejo številni izdelki, 
ki so primerna zamenjava pri ljudeh s celiakijo, različnimi alergijami ter vegetarijanskimi, 
veganskimi in podobnimi dietami (Arnoldi in Greco, 2011). 
2.5.1.3 Pomanjkanje železa 
Železo je mineral, ki ima v človeškem telesu veliko funkcij, med katerimi je 
najpomembnejša vezava hemoglobina v rdečih krvničkah in prenos kisika po krvi. Po 
podatkih Svetovne zdravstvene organizacije (WHO, 2001) naj bi kar 30 % celotne 
svetovne populacije trpelo zaradi pomanjkanja železa. Čeprav lahko organizem bolj 
učinkovito absorbira hemsko obliko, ki jo najdemo le v živilih živalskega izvora, so lahko 
dober vir železa tudi nekatera rastlinska živila, kjer se nahaja v nehemski obliki. Stročnice 
imajo relativno visoko vsebnost minerala, ki je v semenih skladiščen v obliki beljakovine 
imenovane feritin. Zrna volčjega boba vsebujejo od 2 do 4 mg/100 g suhe snovi železa, kar 
ga uvršča v skupino z železom manj bogatih stročnic. Primerljivo koncentracijo imajo 
grah, čičerika in arašidi, medtem ko ga bob, fižol in leča vsebujejo nekoliko več. Soja v 
tem primeru izstopa kot najboljši vir železa, saj ga vsebuje tudi do 15,7 mg/100 g, kar je 
dvakrat ali celo trikrat več v primerjavi z ostalimi stročnicami (USDA, 2018). Rastlina 
volčjega boba lahko uspeva na območjih z visoko koncentracijo železa, zato lahko plodove 
preko korenin obogatimo z njim (Zielinska-Dawidziak, 2015). Glavni problem, ki se 
pogosto pojavlja pri uživanju železa iz rastlinskih virov, je vsebnost fitata, ki tvori 
komplekse z minerali ter zmanjša njihovo absorpcijo in poslabša biološko dostopnost. 
Volčji bob ima pomembno prednost, saj je vsebnost fitinske kisline med najmanjšimi 
znotraj skupine stročnic in žit. Ker se večinoma nahaja v zunanjih plasteh semen, lahko z 
luščenjem bistveno izboljšamo biorazpoložljivosti železa. Vsebnost inhibitorjev resorpcije 
zmanjšamo tudi z drugimi postopki obdelave, absorpcijo železa v kri pa lahko še 
izboljšamo s hkratnim uživanjem živil bogatih z vitaminom C (Maphosa in Jideani, 2017). 
2.5.1.4 Debelost 
Volčji bob ima pozitiven učinek na zmanjšanje prekomerne telesne mase in debelosti, kar 
lahko v največji meri pripišemo njegovi sestavi. Pomemben vpliv imajo rezistentni škrob 
in oligosaharidi, prehranska vlaknina, beljakovine in fitat. Te komponente prispevajo k 
nizki energijski gostoti in nizkem glikemičnem indeksu stročnic ter s tem zagotavljajo 
hitrejši in daljši občutek sitosti, manjši energijski vnos ter dolgoročno vplivajo na telesno 
maso (McCrory in sod., 2010). Volčji bob je zelo bogat vir beljakovin in prehranskih 
vlaknin. Njihovo vzajemno delovanje povzroča spremembe na hormonih, ki vplivajo na 
apetit. Koncentracija oreksogenega hormona grelina, ki povečuje občutek lakote, po 
obroku z vključenim volčjim bobom ostane nizka (Lee in sod., 2006). Specifičen učinek 
imajo tudi posamezne aminokisline, ki jih najdemo v zrnih. Argininu pripisujejo 
termogene lastnosti, kar pomeni, da poveča oksidacijo ogljikovih hidratov in maščob, 
glutamin pa naj bi povečal porabo energije po obroku (McKnight in sod., 2010). 
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Rezistentni škrob je definiran kot škrob, ki ga encim α-amilaza ne more razgraditi. Rezultat 
tega je upočasnjena absorpcija glukoze v kri ter zmanjšano izločanje inzulina (Petropoulou 
in sod., 2016). Tvorba proteinsko-škrobnih kompleksov omeji dostop prebavnih encimov 
do obeh vezanih komponent, zaradi česar se zakasni začetek in zmanjša prebava hrane v 
tankem črevesju, posledica pa je kasnejši ponoven pojav lakote (McCrory in sod., 2010).  
Prehranska vlaknina poveča viskoznost in volumen hrane v črevesju ter upočasni njen 
prehod preko prebavnega trakta. Mikroorganizmi v črevesju fermentirajo vlaknino, s čimer 
aktivirajo izločanje sitostnih hormonov. Ob tem nastaja tudi kratkoverižna maščobna 
kislina butirat, ki uravnava metabolizem ogljikovih hidratov v jetrih, povečuje polnjenje 
glikogenskih zalog in zmanjšuje glikolizo ter hkrati poveča oksidacijo maščob, da zagotovi 
energijskim potrebam jetrnih celic (Kimura in sod., 2013). Fitinsko kislino običajno 
povezujemo z njeno antinutritivno aktivnostjo, saj s tvorbo kompleksov zmanjšujejo 
razpoložljivost hranil. V tem primeru je učinek pozitiven, saj poslabša prebavo škroba in 
zakasni glikemični odgovor v telesu, kar ponovno vodi v zmanjšan občutek lakote 
(Petterson in Fairbrother, 1996). Kljub vsemu pa rezultati študij kažejo, da zgolj prehrana 
obogatena z volčjim bobom nima pomembnega vpliva na zmanjšanje telesne in maščobne 
mase. Ob tem je potrebno nameniti pozornost še drugim faktorjem, predvsem celotnemu 
energijskemu vnosu, fizični aktivnosti in okoljskim dejavnikom. Preprečevanje debelosti je 
na dolgi rok pomembno tudi iz vidika korelacije s pojavom sladkorne bolezni tipa 2 in 
srčno žilnih obolenj (Belski in sod., 2011).  
2.5.1.5 Sladkorna bolezen tipa 2 
Sladkorna bolezen oziroma diabetes postaja ena izmed najpogostejših bolezni po celem 
svetu in do leta 2030 naj bi za njim trpelo kar od 400 do 450 milijonov ljudi. V 90 % 
primerov gre za diabetes tipa 2. Previsoka koncentracija glukoze v krvi in razvoj inzulinske 
rezistence sta najpogosteje povezana z debelostjo, neustrezno prehrano in fizično 
neaktivnostjo (Guariguata, 2012). Ključnega pomena pri preprečevanju razvoja bolezni je 
sprememba prehranskih navad, ki v prvi vrsti vključuje izbiro živil z nizko energijsko 
gostoto, visoko prehransko vrednostjo in nizkim glikemičnim indeksom. V tem primeru so 
stročnice dobra izbira, saj so bogat vir rastlinskih beljakovin, prehranske vlaknine in 
bioaktivnih komponent. Poleg tega večina ogljikovih hidratov volčjega boba ni 
razpoložljivih, njegov glikemični indeks pa posledično znaša 11 in je s tem tudi najmanjši 
med žiti in stročnicami. Z njim se lahko primerjajo le še arašidi in soja, saj vrednost pri 
vseh treh ne presega 15 (Khan in sod., 2015). Študije izvedene tako na zdravih 
posameznikih, kot tudi na obolelih za sladkorno boleznijo tipa 2 so pokazale, da volčji bob 
lahko prispeva k urejenosti glikemije. Na to vplivajo različni faktorji, predvsem sestava 
stročnice, vsebnost fitokemikalij s hipoglikemičnim delovanjem, povečanje viskoznosti 
hrane in upočasnjeno praznjenje črevesja. Rezultat naštetega je nizka glikemična 
obremenitev obroka, kar v nadaljevanju vpliva na znižanje koncentracije glukoze in 
glikoziliranih proteinov v krvi ter zmanjšano izločanje inzulina (Sievenpiper in sod., 2009). 
Če volčji bob kombiniramo s pšenico, se zaradi dobre spodobnosti vezave vode, ki jo ima 
prehranska vlaknina, zmanjša prebavljivost pšeničnega škroba. Tudi beljakovine 
stimulirajo delovanje inzulina in zmanjšajo glikemični odgovor (Lee in sod., 2006). 
Raziskave kažejo, da ima pri preprečevanju razvoja diabetesa med vsemi komponentami 
najpomembnejši vpliv proteinska frakcija imenovana γ-konglutin. γ-konglutin je enkrat 
glikozilirani protein, sestavljen iz dveh podenot, povezanih z disulfidnimi vezmi. Je edini 
izmed konglutinov, ki je odporen proti razgradnji s prebavnimi encimi, zato prehaja 
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črevesno steno v intaktni obliki. Njegovo delovanje je podobno delovanju inzulina, kar mu 
omogoča, da se po prehodu iz črevesja v krvni obtok, veže na inzulinske receptorje in 
aktivira inzulinske signalne poti, vključene v homeostazo glukoze. Vstopa lahko tudi v 
jetrne celice, pri čemer povečan privzem glukoze ponovno rezultira v aktivaciji signalnih 
poti in stimulaciji izločanja inzulina (Capraro in sod., 2009). Volčji bob torej pozitivno 
vpliva na moteno glukozno toleranco in je iz tega vidika primerno živilo za ljudi s 
sladkorno boleznijo tipa 1 in 2 ter drugimi stanji povezanimi z inzulinsko rezistenco, kot so 
metabolni sindrom, policistični jajčniki in lipodistrofija (Sievenpiper in sod., 2009). 
Znanstveniki ugotavljajo, da naj bi imel ekstrakt bioaktivnega γ-konglutina pri živalskih 
modelih podoben učinek kot običajna antidiabetična zdravila, inzulin in metmorfin. Iz tega 
razloga je v prihodnosti smiselno razvijati metode za ekstrakcijo in čiščenje izbrane 
proteinske frakcije ter uporaba le te kot naravne sestavine zdravil (Agrawal in sod., 2015). 
2.5.1.6 Bolezni srca in ožilja 
Bolezni srca in ožilja so najpogostejši vzrok smrti v razvitih državah. Problem prizadene 
moške in ženske, neodvisno od njihovega socialnega in ekonomskega statusa. Bolezni so 
lahko genetskega izvora, še bolj pogosto pa so posledica neustreznega življenjskega sloga 
in prehranjevalnih navad (Cam in de Mejía, 2012). Pomemben dejavnik pri preprečevanju 
ateroskleroze in drugih obolenj je že sama zamenjava živil živalskega izvora za rastlinska 
živila, ki vsebujejo manj nasičenih maščob. Stročnice, vključno z volčjim bobom, s 
pomočjo različnih mehanizmov, v krvi znižujejo vsebnost trigliceridov in holesterola 
(Sievenpiper in sod., 2009). Glavno vlogo pri tem imajo prehranska vlaknina in 
beljakovine. Prehranska vlaknina deluje predvsem na nivoju črevesja, kjer se veže z 
molekulami holesterola in s tem oteži ali prepreči njegovo absorpcijo. Topna prehranska 
vlaknina zmanjša resorpcijo žolčnih soli, kar prav tako vpliva na zmanjšanje koncentracije 
holesterola v krvi (Trinidad in sod., 2010). Pozitivne učinke naj bi imeli tudi produkti, ki 
nastanejo pri mikrobni fermentaciji vlaknine (Fechner in sod., 2014). Beljakovine vplivajo 
na zmanjšano izražanje in aktivnost dveh sterolnih transporterjev, odgovornih za prenos 
holesterola iz lumna črevesja v epitelne celice. Posledica tega je znižanje koncentracije 
plazemskega holesterola in povečanje količine s fecesom izločenega holesterola (Radtke in 
sod., 2014). Proteinski hidrolizati in bioaktivni peptidi znižujejo vsebnost trigliceridov v 
krvni plazmi in jetrih (Kapravelou in sod., 2013). Ostali možni mehanizmi na podlagi 
katerih naj bi beljakovine učinkovale pozitivno so še: povečanje koncentracije in aktivacija 
LDL receptorjev v hepatocitih, aktivacija encima CYP7A1, ki povzroči, da se odvečni 
holesterol pretvori v žolčne kisline in izloči iz jeter, ter zmanjšanje aktivnosti encima 
HMG-CoA reduktaze, zaradi česar se zmanjša produkcija holesterola de novo (Lammi in 
sod., 2014). Pozornost moramo nameniti tudi maščobam, ki so glavni razlog za pojav srčno 
žilnih obolenj. Volčji bob vsebujejo malo maščob, ki jih sestavljajo predvsem nenasičene 
maščobne kisline in fitosteroli, pomembno vlogo v prehrani pa ima tudi ustrezno razmerje 
med ω-6 in ω-3 maščobnimi kislinami. Nenasičene maščobe znižujejo raven krvnega 
holesterola in zmanjšujejo vnetja. Velik pomen se pripisuje ω-3 maščobnim kislinam, ki 
veljajo za antiaterogene in posledično znižujejo tveganje za srčni infarkt in kap 
(Andrzejewska in sod., 2015).  
Pomemben dejavnik, ki povečuje možnost za razvoj bolezni srca in ožilja je hipertenzija 
oziroma povišan krvni tlak. Belski in sod. (2011) so ugotovili, da ima uživanje volčjega 
boba tudi pri tem bolezenskem stanju pozitiven prispevek. Stročnica je bogata z 
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neesencialno aminokislino imenovano arginin. Arginin je prekurzor dušikovega oksida, ki 
zmanjšuje tonus žil in tako pripomore k znižanju krvnega tlaka (Pilvi in sod., 2006). Poleg 
tega beljakovine volčjega boba vsebujejo specifična aminokislinska zaporedja iz katerih po 
hidrolizi v prebavnem traktu nastanejo bioaktivni peptidi z antihipertenzijskim učinkom. 
Mehanizem njihovega delovanja je povezan z encimom angiotenzinska konvertaza (ACE), 
ki pretvarja angiotenzin I v angiotenzin II, slednji pa povzroča močno vazokonstrikcijo. 
Proteini volčjega boba, natančneje peptidi nastali iz α in β-konglutinov, naj bi imeli močan 
inhibitorni učinek na ACE. Za zdaj ostaja vprašanje, če nastali peptidi lahko preidejo 
črevesno bariero in imajo enako delovanje tudi in vivo (Radtke in sod., 2014).  
2.5.1.7 Kolorektalni rak 
Kolorektalni rak je tretja najpogostejša smrtna oblika raka na svetu. Ta oblika je pogosto 
metastatska in se ne odziva na nobeno obliko zdravljenja, zato obolelim običajno preostane 
le še največ nekaj let življenja. Razvoj bolezni je povezan z dednostjo, okoljem, 
življenjskim slogom in prehranskimi navadami (Jemal in sod., 2011). Dokazano je, da 
uživanje sadja in zelenjave, ki sta vir prebiotičnih vlaknin, zmanjša možnost za nastanek 
raka na debelem črevesju. Butirat, ki nastane med fermentacijo v prebavnem traktu, naj bi 
z različnimi mehanizmi, kot sta indukcija apoptoze in regulacija celičnega cikla, 
preprečeval razvoj in širjenje bolezni, medtem ko se acetat in propionat hitro absorbirata in 
nimata dokazane antitumorne aktivnosti (Martinez-Villaluenga in sod., 2006). Bolj kot 
prehranska vlaknina pa gre v povezavi s preprečevanjem razvoja kolorektalnega raka v 
ospredje postaviti inhibitorje proteaz, natančneje matriks metaloproteinaz. Matriks 
metaloproteinaze (MMP) so endopeptidaze, ki so vključene v razgradnjo zunajceličnega 
matriksa. Z rakom še posebej povezujemo njihovo podskupino imenovano želatinaze, 
predvsem njihova predstavnika MMP-2 in MMP-9. V primeru bolezni se njihova količina 
in aktivnost izrazito povečata, na račun tega pa se pospeši nastanek zasevkov raka. 
Inhibicija encima MMP-9 se je izkazala kot najbolj učinkovita metoda za preprečevanje 
napredovanja bolezni v zgodnjih fazah razvoja. Stročnice naravno vsebujejo proteazne 
inhibitorje. Tem sicer pripisujemo antinutritivni učinek, v tem primeru pa so najverjetneje 
prav te komponente zmožne zmanjšati aktivnost želatinaz in z njimi povezano vnetje v 
prebavnem traktu. Lima in sod. so leta 2016 izvedli raziskavo, v kateri so primerjali 
inhibitorje, prisotne v osmih različnih vrstah stročnic, ter njihov potencialni vpliv na 
rakave celice HT29 in inhibicijo MMP-9. Največji učinek se je pokazal prav pri ekstraktu 
beljakovin volčjega boba in soje, ki sta aktivnost MMP-9 zavrla v kar 97 %, sledila jima je 
čičerika s 95 %. Tudi proteinske frakcije iz leče, fižola, boba in kitajskega fižola so bile 
učinkovite v več kot 50 %, izjema je le grah. V naslednjem koraku so ugotavljali vpliv 
beljakovinskih frakcij na rast rakavih celic HT29. Pri večini stročnic citotoksičnih učinkov 
niso opazili, medtem ko se je v primeru volčjega boba rast celic zmanjšala za 50 %. Večji 
učinek so opazili le pri leči, in sicer več kot 80 %. Aktivnost proteinov volčjega boba gre v 
največji meri pripisati njihovi albuminski frakciji. Tudi migracija rakavih celic se je najbolj 
opazno zmanjšala prav ob dodatku ekstrakta volčjega boba. V zadnji fazi so raziskali še v 
kolikšni meri sta albuminska in globulinska frakcija sposobni inhibirati MMP-2 in MMP-9. 
Še v tretje se je volčji bob izkazal kot stročnica z največjim učinkom pri preprečevanju 
razvoja kolorektalnega raka, saj so iz njega izolirani albumini v največji meri zmanjšali 
aktivnost obeh encimov, in sicer za 65 %. Rezultati celotne študije kažejo, da je 
albuminska frakcija volčjega boba povzročila močan upad aktivnosti tako MMP-9, kot tudi 
MMP-2, medtem ko so ostale stročnice sposobne inhibirati zgolj MMP-9, na MMP-2 pa 
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nimajo vpliva. S tem povezano sta se ob dodatku ekstrakta volčjega boba zmanjšali tako 
proliferacija, kot tudi migracija celic. Stročnice, ki inhibirajo le encim MMP-9, so 
sposobne zmanjšati samo obseg  migracije celic, ne da bi ob tem vplivale na njihovo rast. 
Čeprav volčji bob vsebuje malo inhibitorjev, imajo ti visoko aktivnost. Nadaljnje raziskave 
bodo pokazale natančne mehanizme inhibitornega delovanja posameznih proteinskih 
frakcij na izbrane encime, izolacija in identifikacija teh komponent pa bi omogočila 
njihovo uporabo kot zdravil pri zdravljenju kolorektalnega raka.      
2.5.2 Negativni učinki 
2.5.2.1 Toksičnost 
Toksičnost volčjega boba povzročajo strupeni alkaloidi. Njihova vsebnost je visoka 
predvsem v starih sortah, z oblikovanjem udomačenih sladkih sort pa se je koncentracija v 
semenih znižala na varnih 0,02 g/100 g ali manj (Arnoldi in Greco, 2011). Njihovo 
toksično delovanje je povezano z več različnimi mehanizmi. Študije na živalskih modelih 
so pokazale, da vplivajo na nikotinske in muskarinske acetilholinske receptorje v 
možganih, inhibirajo in zmanjšajo prepustnost natrijevih in kalijevih kanalov v živčnih in 
mišičnih celicah ter celicah pankreasa, povzročijo krčenje maternice ter zmanjšajo 
prevajanje živčnih impulzov v srcu. Simptomi zastrupitve se pojavijo že 20 minut po 
zaužitju, maksimum pa dosežejo po 4 do 5 urah. Bolj blaga oblika se kaže kot zmedenost, 
tresenje, bruhanje, bolečine v trebuhu, diareja, širjenje zenic, suha usta, izguba motorične 
funkcije in tahikardija. Pri hujših primerih pride do opazne utrujenosti, ki jo spremljajo 
bradikardija, krči in paraliza. V skrajnem primeru lahko nastopi smrt zaradi zadušitve ali 
srčnega zastoja (BfR, 2017). Najpogostejši razlog za zastrupitev z volčjim bobom je 
neprimerna ali nezadostna priprava stročnice. Večina metod za zmanjšanje vsebnosti 
alkaloidov izkorišča njihovo topnost. Pomembno je, da zrna pred uporabo vsaj 24 ur 
namakamo v vodi, ki jo nato odlijemo. Sledi dolgotrajno kuhanje, pri čemer je 
priporočljivo, da tudi medtem vodo večkrat zamenjamo. Alkaloidi se ob tem ves čas 
izlužujejo, postopek menjavanja vode pa ponavljamo dokler ne dosežemo dovolj nizke 
koncentracije. Sočasno se znebimo še dela fitinske kisline, slabost pa je, da s postopkom 
izgubljamo tudi v vodi topne vitamine in minerale (Mohamed in sod., 2016). Vsebnost 
alkaloidov lahko zmanjšamo tudi s fermentacijo (Kasprowicz-Potocka in sod., 2017).  
2.5.2.2 Alergenost  
Prehranska alergija pomeni imunski odziv na beljakovino v živilu, ki jo organizem 
prepozna kot škodljivo, zato proti njej tvori IgE protitelesa in sproži tako imenovano 
alergijsko reakcijo. Med alergijami na stročnice sta najbolj pogosti alergija na arašide in 
sojo, ki sta hkrati tudi dve izmed najnevarnejših alergij, saj lahko vodita v anafilaktični šok 
ali celo smrt (Peeters in sod., 2007). Alergija na volčji bob je redka, predvsem zaradi 
njegove nerazširjenosti, saj za zdaj le majhen del populacije uživa to stročnico in iz nje 
proizvedene izdelke. S širjenjem uporabe in proizvodnjo novih živil potrošniki prihajajo v 
kontakt s potencialnim alergenim živilom, zato se incidenca povečuje. To je razlog, da ga 
je EFSA leta 2008 uvrstila na seznam alergenov, Uredba (EU) št. 1169/2011 iz leta 2014 
pa določa, da mora biti njegova vsebnost nujno deklarirana na embalaži izdelka. Alergijo 
na volčji bob lahko povzročijo α-, β-, γ- in δ-konglutin. β-konglutin, natančneje njegova 
frakcija imenovana Lup an 1, je med vsemi najbolj alergena, kar pomeni, da ima najboljšo 
sposobnost za indukcijo IgE protiteles (Cabanillas in sod., 2018). Zaradi relativno visoke 
vsebnosti α-konglutina pa je potrebno nameniti pozornost tudi imunoreaktivnosti frakcije 
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imenovane Lup an 2 (Tomczak in sod., 2019). Alergija se lahko pojavi kot primarna 
preobčutljivost, ki jo sproži zaužitje volčjega boba, ali že zgolj vdihavanje moke (Peeters 
in sod., 2007). Še bolj pogosto prihaja do navzkrižnih alergij z drugimi stročnicami, 
predvsem z arašidi in sojo, pa tudi z grahom, fižolom, lečo in čičeriko (Hieta in sod., 
2009). Do navzkrižnih alergij prihaja zaradi homolognosti aminokislinskih sekvenc 
proteinov, pri čemer se mora ujemati vsaj 35 – 40 % aminokislinskega zaporedja, vendar je 
pomembna tudi struktura alergena. V primeru, ko sta terciarni strukturi podobni, lahko 
pride do reakcije že pri 20 – 30 % ujemanju sekvenc. Homolognost med najbolj 
alergenima frakcijama arašidov (Ara ha 1) in soje (Gly m 5) ter frakcijo β-konglutina 
volčjega boba (Lup an 1) znaša 47 % oziroma 54 %. Iz tega lahko sklepamo, zakaj je 
pojavnost navzkrižnih alergij med omenjenimi stročnicami tako pogosta. Podatki kažejo, 
da 15 – 20 % ljudi alergičnih na arašide, kaže tudi znake alergije na volčji bob. Ob stiku se 
pojavijo simptomi, kot so urtikarija, respiratorne in trebušne težave ter v skrajnih primerih 
anafilaktični šok. Resnost alergije je primerljiva s tisto na arašide (Guillamón in sod., 
2010). Postopki procesiranja imajo različen vpliv, in sicer lahko z njimi zmanjšamo, 
odpravimo ali povečamo stopnjo alergenosti živil. Pogosto se uporablja hidroliza 
skladiščnih proteinov s proteazami, pri čemer beljakovine, ki sicer izzovejo alergijsko 
reakcijo, razgradimo na manjše peptide ali posamezne aminokisline. Toplotna obdelava 
izboljša prebavljivost beljakovin in poveča njihovo absorpcijo v prebavnem traktu, s tem 
pa se zmanjša možnost, da bi izzvale imunsko reakcijo (Cabanillas in sod., 2018). Alvarez-
Alvarez in sod. (2005) so preučevali vpliv kuhanja, avtoklaviranja, mikrovalovnega 
segrevanja in ekstruzijskega kuhanja na alergenost volčjega boba. Ugotovili so, da največji 
učinek na zmanjšanje števila in aktivnosti imunorekativnih proteinov lahko dosežemo s 
kuhanjem v avtoklavu, učinkovitost pa še izboljšamo s povečevanjem tlaka in 
podaljšanjem časa toplotne obdelave. Ostali načini niso vplivali na beljakovinski profil 
volčjega boba, kar nakazuje na relativno dobro toplotno stabilnost komponent, ki se vežejo 
z IgE. Po drugi stani lahko med postopkom toplotne obdelave nastanejo povsem novi 
alergeni, ki jih imenujemo neoalergeni. Primer je Maillardova reakcija pri kateri pride do 
interakcije med amino skupino beljakovin in sladkorji, pri čemer nastanejo alergenom 
podobni produkti, ki sprožijo podoben odziv imunskega sistema (Verma in sod., 2012). 
Alergija običajno ni ozdravljiva, edina oblika terapije pa je stroga dieta, ki izključuje vsa 
živila v katerih je lahko prisotna alergena beljakovina. Edina potencialna metoda 
zdravljenja je specifična imunoterapija. Gre za vzorčno zdravljenje alergijskih obolenj, pri 
katerem bolniku v telo vnašamo specifičen alergen, s čimer želimo doseči toleranco in 
zmanjšati simptome alergije. Pri tem je najprej potrebno identificirati alergene iz hrane, 
proizvesti rekombinantni protein in potrditi, da ima rekombinantni analog enako aktivnost 
in kapaciteto za vezavo z IgE kot njegova nativna oblika. V primeru alergije na volčji bob 
je trenutno najbolj obetavna rekombinantna oblika β-konglutinov imenovana rβ2 (Jimenez-
Lopez in sod., 2018). 
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3 POVZETEK 
 
Z naraščanjem populacije in z urbanizacijo se spreminjajo prehranjevalne navade ljudi. 
Raziskave kažejo, da so s pridelavo in predelavo živil povezane dejavnosti odgovorne za 
porabo več kot 70 % vode, 80 % krčenja gozdov in 30 % izločanja toplogrednih plinov 
(UNEP, 2012). Takšen način prehranjevanja je po drugi strani pripeljal do tega, da je na 
svetu več kot dve milijardi pretežkih ali debelih ljudi. Posledično se povečuje pojavnost 
različnih kroničnih bolezni, ki znižujejo pričakovano življenjsko dobo svetovne populacije. 
Ena izmed možnih rešitev, ki bi pripomogla k zmanjšanju tako okoljskih, kot tudi 
prehranskih problemov, je zmanjšanje uporabe animalnih živil in povečanje uživanja hrane 
iz rastlinskih virov. Podatki kažejo, da ima dvajset porcij zelenjave enak prispevek k 
izpustu toplogrednih plinov kot zgolj ena porcija govedine. Hkrati z uživanjem rastlinskih 
živil zmanjšamo energijski vnos, ter povečamo vnos prehranske vlaknine, vitaminov, 
mineralov in fitokemikalij. Trendi so v zadnjem času usmerjeni k poseganju po čim bolj 
naravnih izdelkih in ekološko pridelani hrani. Ljudje so vse bolj ozaveščeni glede pomena 
zdrave prehrane in tudi vse bolj pogosto izbirajo rastlinske nadomestke za meso, mleko in 
jajca. Iz vidika zaupanja potrošnikov je bolj smiselno tradicionalno hrano preoblikovati v 
nove izdelke, kot proizvajati povsem nova in nepoznana živila (Lucas in sod., 2015). 
Stročnice predstavljajo zelo dobro alternativo živilom živalskega izvora. Želja je, da bi 
ljudje zaužili od 60 do 100 gramov stročnic vsaj tri- do petkrat na teden oziroma od 15 do 
25 kg na leto. Iz okoljskega vidika bi povečano gojenje stročnic pozitivno pripomoglo k 
uporabi površin, energije in vode, ter prispevalo k še manjšemu izločanju toplogrednih 
plinov, saj kot dušik-fiksirajoče rastline potrebujejo manj gnojenja (Nellemann in sod., 
2009). V prehrani ljudi se stročnice pojavljajo že več kot 10.000 let. Ameriške smernice 
zdravega prehranjevanja jih hkrati uvrščajo v dve skupini živil, in sicer med beljakovinska 
živila in zelenjavo, zaradi relativno visoke vsebnosti škroba pa jih lahko smatramo tudi kot 
škrobna živila (USDA, 2015). Žal je uživanje stročnic še vedno mnogo manj pogosto kot 
uživanje živalske hrane. Morebitne vzroke za to gre iskati v dolgotrajni pripravi ter 
nepoznavanju receptur, v katere lahko stročnice vključimo.  
Volčji bob, vključno z njegovo izjemno sestavo in pozitivnimi lastnostmi, je večjemu delu 
populacije za zdaj še nepoznana vrsta stročnice. Glavni rastlinski vir beljakovin trenutno 
predstavlja soja, ki jo je za pokritje vseh potreb v Evropi premalo, zato jo moramo kar 
70 %  uvoziti. Volčji bob ji je po sestavi najbolj podoben, poleg tega pa ga v Evropi 
pridelamo dovolj za samooskrbo. V primerjavi z ostalimi vrstami stročnic ima volčji bob 
še posebej ugodne lastnosti. Ima zelo visoko vsebnost beljakovin in ustrezno 
aminokislinsko sestavo, s prisotnimi vsemi esencialnimi aminokislinami. Ogljikovih 
hidratov vsebuje manj kot večina stročnic, pri tem pa prevladuje predvsem prehranska 
vlaknina, medtem ko je delež škroba majhen. Vsebnost maščob je majhna, kljub temu pa 
ima olje ugodno maščobnokislinsko sestavo, s prevladujočimi enkrat nenasičenimi 
maščobnimi kislinami in ustreznim razmerjem med ω-6 in ω-3 maščobnimi kislinami. Je 
bogat vir vitaminov in mineralov. V zrnih najdemo številne bioaktivne komponente, 
vsebnost antinutrientov pa je celo nekoliko manjša kot v nekaterih drugih stročnicah. 
Edinstvena sestava mu daje ustrezne funkcionalne lastnosti, kot so termostabilnost, 
sposobnost vezave vode in maščob, emulgiranja, penjenja in želiranja. Iz zrn volčjega boba 
lahko proizvedemo različne produkte in polprodukte, ki jih lahko uporabljamo v živilski 
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industriji. Različne tehnike omogočajo pridobivanje specifičnih frakcij, kot so moka, 
proteinski koncentrati in izolati ter izolat prehranske vlaknine. Te je mogoče aplicirati v 
testenine, kruh, slaščice, prigrizke, pijače in druge izdelke. Zrna lahko fermentiramo, s 
čimer jih preoblikujemo v velik spekter novih raznolikih živil, s praženjem pa nastane 
brezkofeinski kavni nadomestek. Vse našteto omogoča pridobivanje izdelkov z izboljšano 
prehransko vrednostjo, boljšimi senzoričnimi lastnostmi in daljšo življenjsko dobo. 
Volčjemu bobu pripisujejo številne pozitivne učinke na zdravje, ki so v prvi vrsti posledica 
njegove sestave. Med drugim ima visoko antioksidativno delovanje, predstavlja alternativo 
izdelkom pri nekaterih dietah, intolerancah in alergijah, z uživanjem lahko zmanjšamo 
pomanjkanje železa, dokazano pa je tudi, da volčji bob z različnimi mehanizmi vpliva na 
razvoj debelosti, diabetesa, srčno žilnih obolenj in kolorektalnega raka. Paziti moramo 
predvsem na to, da semena pred zaužitjem ustrezno obdelamo, saj v nasprotnem primeru 
prisotni alkaloidi lahko povzročijo zastrupitev. Volčji bob je zaradi relativno visoke 
stopnje alergenosti uvrščen na seznam alergenov, zato mora biti na embalaži obvezno 
označeno, da je lahko prisoten v živilu. Alergija se pojavi kot odziv imunskega sistema na 
beljakovine volčjega boba, še pogosteje pa alergijsko reakcijo sprožijo po zgradbi podobni 
antigeni arašidov in drugih stročnic. Kljub vsemu to ne zahteva omejevanja dostopnosti 
volčjega boba in iz njega proizvedenih izdelkov na trgu, potrebna je zgolj pozornost pri 
njihovem nakupu.   
Tako stročnice v splošnem, kot tudi volčji bob specifično so zelo perspektivna živila. Z 
namenom, da bi spodbudili njihovo uporabo, je v prvi vrsti potrebno ozaveščanje 
potrošnikov. Poudariti je potrebno, kakšen je vpliv načina prehranjevanja na okolje in 
zdravje. Ljudem je potrebno predstaviti pomembnost domače priprave hrane, možne 
načine priprave stročnic in okusne obroke, ki lahko iz njih nastanejo. Naslednji korak je 
proizvodnja raznolikega spektra izdelkov, v katere je vključen volčji bob. Z aplikacijo v 
različna živila, kot so mesni nadomestki, zelenjavni namazi, testenine, kruh, slaščice ipd. bi 
postopoma nadomestili živila živalskega izvora oziroma zmanjšali njihovo porabo ter 
ljudem omogočili poseganje po zdravju bolj koristnih alternativah. Hkrati je treba na enak 
način ozavestiti vse člene oskrbovalne verige. Evropske kmete je potrebno pozvati k večji 
proizvodnji volčjega boba, ter optimizirati vse pogoje in stroške v nadaljnjih korakih. Le 
celota omogoča, da bi volčji bob v prihodnosti lahko postal dobičkonosna rastlina, redno 
prisotna v prehrani ljudi (Lucas in sod., 2015).   
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